PRACE NAUKOWE UNIWERSYTETU EKONOMICZNEGO WE WROCLAWIU
Nr 30 2008
Technologia 13

Gabriela Haraf”

STRUS - NOWE ZRODLO MIESA DROBIOWEGO.
UZYTKOWANIE MIESNE I JAKOSC MIESA

1. Wstep

Choéw strusi w Polsce jest jedna z najmlodszych galezi produkcji zwierzece;.
Strusie bardzo dobrze znosza rodzimy klimat. Od roku 1993 liczba strusich ferm w
kraju systematycznie si¢ zwigkszata [Horbanczuk 2003]. Poczatkowo rozwoj ten
nastgpowat wolno, producentom bowiem brakowato doswiadczenia; nie byto litera-
tury w jezyku polskim na temat hodowli i chowu ani specjalistycznego sprzetu (np.
inkubatorow do wylegu strusich jaj). Ustawa z sierpnia 1997 r. o organizacji hodowli
i rozrodzie zwierzat gospodarskich [DzU z dnia 9 pazdziernika...] strusie zaliczono
do ptakéw uzytkowych. W ten sposob ich producentom stworzono mozliwos¢ skorzy-
stania z preferencyjnych kredytow i dofinansowania dziatalno$ci gospodarczej [Inter-
net 2]. Znaczny wzrost krajowej produkcji odnotowano w roku 2005. Po wybuchu
epidemii ptasiej grypy, handel UE z Republika Potudniowej Afryki, dotychczasowym
glownym $wiatowym producentem tego migsa, zostat zablokowany. W rezultacie bar-
dzo wzrdst popyt na strusing w Europie. Prawie cata produkcje migsa kierowano
z Polski do Niemiec, Francji, Holandii, Belgii i Szwajcarii. Niestety juz w 2006 r. Par-
lament Europejski ponownie dopuscit do sprzedazy migso strusie pochodzace z RPA.
Produkcja tego migsa w Polsce byta znacznie drozsza, a eksport okazat si¢ nieoptacal-
ny i z tego powodu wielu polskich producentéw zrezygnowato z dziatalnosci [Inter-
net 1]. W 2005 r. liczba strusich ferm wynosita ok. 400, a dzi$ pozostato ich ok. 100
[Internet 3]. Przyczynito si¢ do tego réwniez niskie zainteresowanie migsem strusim
na rynku polskim, spowodowane przede wszystkim jego wysoka cena.

Migso strusie w poréwnaniu z migsem innych gatunkow zwierzat ma wiele zalet.
Dlatego nalezy zwro6ci¢ na nie uwagg zarowno ze wzgledu na jego wysokie wtasci-
wosci odzywcze, jak 1 z powodu wyjatkowych waloréw smakowych [Ferrara i in.
2002; Makata 2003; Paleari i in. 1995; 1998; Lisitsyn i in. 2007; Harris i in. 1994].
Niniejsze opracowanie ma na celu przedstawienie charakterystyki strusia jako zwie-
rzgcia rzeznego, opisanie wiasciwosci odzywcezych i cech sensorycznych jego migsa
oraz porownanie ich z wlasciwosciami migs innych gatunkow zwierzat.

* Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego, Uniwersytet Ekonomiczny we Wro-
clawiu, 53-345 Wroctaw, ul. Komandorska 118/120.
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2. Stru$ — najwazniejsze informacje

Strus (Struthio camelus) nalezy do bezgrzebieniowcow podobnie jak australij-
skie Emu i Kazuar oraz potudniowoamerykanski Nandu.

Rozrdznia sig strusie: czerwonoszyje (red neck), niebieskoszyje (blue neck) oraz
strusie czarne afrykanskie (african blacks). Strusie afrykanskie stanowia najliczniej-
sza populacje strusi utrzymywanych na swiecie w chowie fermowym, stad tez trzeci
czton ich nazwy tacinskiej — domesticus (Struthio camelus domesticus). W wyniku
dtugoletniej selekcji prowadzonej w RPA przewyzszaja one pozostate gatunki pod
wzgledem jakos$ci pidr, odznaczajq si¢ tagodniejszym temperamentem i sg tatwiejsze
w utrzymaniu fermowym [Horbanczuk 2003]. Drugi czton nazwy tacinskiej camelus
podaje si¢ z powodu pewnych podobienstw pomigdzy strusiem a wielbtadem, takich
jak duze oczy z dlugimi rzgsami i przystosowanie do zycia w warunkach pustyn-
nych, gatunek ten bowiem potrafi zy¢ bez wody przez ponad dwa miesiace [Joy
2005].

Strusie jak wszystkie bezgrzebieniowce nie lataja, co wiaze si¢ z brakiem grze-
bienia mostka, stabo rozwinigtymi mig$niami piersiowymi i uwstecznieniem skrzy-
det. Sa za to najwigkszymi ptakami Zyjacymi na $wiecie — samce osiagaja wysokos¢
do 2,7 m (nawet do 3 m) i waza 150-160 kg, natomiast samice analogicznie 2 m i ok.
110-120 kg [Jensen i in. 1992].

Strusie potrafia biec z predkoscia 65 km/h (przez ponad 30 min) i pod tym wzgle-
dem zajmuja drugie miejsce w Swiecie zwierzecym. W warunkach naturalnych zyja
ok. 35 lat; korzystaja z pastwisk, zywiac si¢ roslinnoscia, owocami, malymi owada-
mi ijaszczurkami. Jako ptaki hodowlane za$ zyja od 45 do 50 lat. W zywieniu strusia
dominuje lucerna z dodatkiem ziaren zb6z i komponentow zawierajacych wapn.
Bardzo dobrze znosza zréznicowane warunki klimatyczne. Wytrzymuja temperaturg
do —41°C, w zwiazku z czym sa chowane na terenach zarowno o do$¢ surowym kli-
macie, np. w Kanadzie, jak i goracych, np. w centralnej cze$ci Afryki. Samice skta-
daja rocznie od 40 do 100 jaj (w warunkach naturalnych od 12 do 18) [Horbanczuk
2003; Joy 2005].

Stru$ odznacza si¢ wielokierunkowa uzytkowoscia, gdyz dostarcza nie tylko
migsa, ale takze wielu innych cennych produktéw, takich jak skora, piora, jaja czy
thuszcz, bedacy surowcem wykorzystywanym w przemysle kosmetycznym do pro-
dukcji kremow 1 masci [Van der Sluis 1994].

3. Strus — uzytkowanie mig¢sne

Strusie osiagaja mas¢ ubojowa w wieku ok. 1 roku. Do uboju przeznacza si¢
ptaki obojga ptci o masie od 90 do 110 kg. Od 100-kilogramowego ptaka pozyskuje
si¢ $rednio 35 kg migsa. Z tego 2/3 stanowi migso klasy I, pochodzace gtdwnie
z czg$ci udowej, ktore przeznaczane jest na befsztyki, steki albo na pieczen. Tak
znaczny udzial migsa pierwszej jakosci wynika stad, ze najwigksza masg¢ migsniowa
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w tuszy strusia stanowi udo, z ktorego pochodzi ponad 70% migsa. Najcenniejszym
elementem tuszy strusia jest tzw. poledwiczka (nazwe jako pierwszy zaproponowat
Tyszkiewicz [1998]) stanowiaca migsien, ktory przebiega wzdhuz czesci ledzwiowej
kregostupa i wazy ok. 1,5 kg [Horbanczuk 2003; Morris i in. 1995a; 1995b].

Pozostate 30% migéni znajduje si¢ na grzbiecie i bardzo stabo umig$nionej klatce
piersiowej (strusie nie maja grzebienia na mostku umozliwiajacego przyczep migs-
ni). Surowiec ten nalezy do klasy II i wykorzystuje si¢ go w potaczeniu z wieprzo-
wina, np. do wyrobu wedlin [Horbanczuk 2003; Harris i in. 1994]. Uzysk i udziat
poszczegdlnych elementdw tuszy strusia przedstawia tab. 1.

Tabela 1. Masa i udzial poszczegdlnych elementow tuszy strusia

e . Masa Ud-zia.{ .

Wyszczegodlnienie (ke) W przyzyciowej

masie ciata (%)
Masa przyzyciowa 95,54 -
Masa tuszy zimnej 54,57 -
Migso ogolem, 34,11 35,70

w tym:

— migso klasy I (10 migsni) 22,59 23,60
— migso klasy II 11,52 12,10
Thuszcz 5,03 5,20
Kosci 14,61 15,30
Pozostate czesci 41,79 43,80

Zrédto: na podstawie [Horbanczuk 2003].

Tabela 2. Klasyfikacja migsa strusia

Klasa Cechy migsa Przeznaczenie Uzysk migsa (%)

Ia najcenniejsze migsnie bez blon | kulinarne (filety, steki, polgdwiczka)

i $ciggien

pozostate migénie (nieuwzgled- | kulinarne lub do produkeji kietbas 18,0-23,0
Ib |nione w klasie Ia) bez blon i | luksusowych typu mysliwska sucha,

Sciggien (masa > 0,25 kg) krakowska sucha itp.

I migso wykrawane od kosci, z | produkcja kielbas poéttrwatych typu 5095
catej tuszki, bez bton i Sciggien | frankfurterki T
migso Sciggniste, btony z mig- | dodatek do produkcji kietbas nietrwa-
sem powstale podczas przygo- | tych drobno rozdrobnionych typu

il o : o 7,0-10,8
towania migsa kulinarnego serdelowa, pardwki, dodatek do wy-

robow garmazeryjnych

Zrodto: [Lendzion i in. 2003].

Rozbior tuszy zastosowany przez Zrzeszenie Amerykanskich Hodowcoéw Strusi
(American Ostrich Association) przedstawiono na rys. 1, 2 i 3. Elementami handlo-
wymi sa pojedyncze migsnie. Na rysunkach mig$nie opisano nazwa tacinska i nazwa
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handlowa w jezyku polskim. W przeciwienstwie do rynku amerykanskiego na rynku
polskim nazewnictwo handlowe nie ma praktycznego zastosowania. Klasyfikacje
migsa strusiego, ktora mozna przyja¢ na rynku polskim, zaproponowal Lendzion
i wsp. [2003] (tab. 2).
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Rys. 1. Tusza strusia — mig$nie bocznej zewngtrznej warstwy

Zrédto: na podstawie [Tyszkiewicz 1998].
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Rys. 2. Tusza strusia — migsnie drugiej posredniej warstwy

Zrodto: na podstawie [Tyszkiewicz 1998].

Wydajno$¢ rzezna strusi jest zblizona do wydajnosci bydta i ggsi, ale nizsza niz
wydajno$¢ indykow (tab. 3). Udziat migsni w tuszy strusia jest znacznie wigkszy niz
u kaczek, gesi, kurczat brojleréw, ale mniejszy w poréwnaniu z indykami, ktore ce-
chuja si¢ najwigkszym udzialem mig$ni wsrdd drobiu grzebiacego i wodnego. Ze
wszystkich gatunkéw drobiu stru$ charakteryzuje si¢ najwigkszym procentowym
udziatem kosci.
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Rys. 3. Tusza strusia — mig$nie srodkowej najglebszej warstwy

Zrédto: na podstawie [Tyszkiewicz 1998].

Tabela 3. Porownanie wydajnosci rzeznej, procentowego udziatu podrobow i poszczegdlnych

elementow tuszy réznych ptakow uzytkowych

Ptak Wydajnos'é Rodroby Migs$nie . Skora Kosci
rzezna jadalne i thuszez
Kurczgta brojlery 71 4 57 22,5 18,3
Indyki rzezne 78-79 2,1-2,7 73,8 10,4 13,5
Gesi 63,5 5,9 47,2 33,2 16,3
Kaczki rzezne 67 59 46 34,6 15,9
Strusie 58,5-64 4,6 62,5 9,2% 26,9

* Bez skory, ktora wazy ok. 7 kg.
Zrodto: [Horbanczuk 2003].

Z poréwnania udzialu warto§ciowych elementdéw tuszy strusia z podobnymi ele-
mentami tuszy wieprzowej, wotowej i baraniej wynika, ze najbardziej cenne czgsci
stanowia u strusia od 80 do 90% tuszy, podczas gdy u innych gatunkéw zwierzat od
40 do 50% (tab. 4) [Anonim 1996].

Tabela 4. Procentowy udziat wybranych elementéw tuszy strusia w pordwnaniu z elementami tusz

innych zwierzat

Tusza ,,Udziec” ,,Grzbiet” ,,Poledwica” Razem
(kg) (%) (%) (%) (%)
Strusia 48 72 4 10 86
Wieprzowa 90 27 11 1,5 39,5
Wotowa 300 29 17,5 2 48,5
Barania 25 33 18 - 51

Zrédto: [Anonim 1996].
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4. Wartos¢ odzywcza migsa

Migso strusia jest wysoko oceniane pod wzgledem zywieniowym. Ze wzgledu
na swoje wlasciwosci sensoryczne i ciemng barwg czgsto jest porownywane z woto-
wing [Cooper 2000; Rokicki 2006]. Badacze sa zgodni, iz strusina nie odbiega pod
wzgledem zawartosci biatka od wotowiny, wieprzowiny, migsa kurczat czy indykow
(tab. 5). Srednia zawarto$¢ biatka w miesie strusim miesci si¢ w przedziale od 20,7
do 22,0% [Makata 2003], podczas gdy w wotowinie wynosi ona od 21 do 22%, w
wieprzowinie 20%, w migsie kurczat 19,5%, a indykow 20,4%.

Tabela 5. Zawarto$¢ wybranych sktadnikéw migsa strusiego w poréwnaniu z migsem innych
gatunkow zwierzat

Rodzaj miesa Iii?ﬁ%g;ic Biatko (%) | Thuszez (%) (Er?l(;l/is(;grgo)l
Mieso strusie 92 20,7-22,0 0,8-1,2 57,0
Brojlery 175-195 19,5 4,043 57-69
(migsnie piersiowe)

Indycze 185-218 20,4 3,8-4 63
Wotowina 131 21-22 4,6 59-68
Cielecina 91 19-21 2,5 60-71
Wieprzowina 131-143 20 6,2 62-67
Jagnigcina 109 17 4,0 71
Krolicze 107-118 19,8-21,5 1,6-2,5 52-65

Zrédto: [Makata 2003].

Migso strusi charakteryzuje si¢ niska kalorycznoscia, spowodowang mata za-
warto$cig thuszczu. Zawarto$¢ thuszczu w migsie strusia, wynoszaca od 0,8 do 1,2%,
byla najmniejsza sposrod innych przedstawionych w tab. 5 wybranych gatunkow
zwierzat (wotowina 4,6%; wieprzowina 6,2%; migso kurczat od 4,0 do 4,3%; migso
indykow od 3,8 do 4,0%). Girolami i wsp. [2003] wykazali nieco mniejsza zawar-
to$¢ thuszczu w migsniach strusia i zaobserwowali istotne roznice w zaleznosci od
rodzaju migsnia — 1,24% w M. Gastrocnemius, 1,99% w M. Iliofibularis 1 2,26% w
M. Iliotibialis.

Niska zawarto$¢ thuszczu sroédtkankowego jest prawdopodobnie powodem ogo6l-
nego przekonania, Ze jest to migso o mniejszej zawartosci cholesterolu w poréwna-
niu z innymi gatunkami [Sales 1996]. Wiadomo, ze zawarto$¢ cholesterolu nie wzra-
sta w miar¢ wzrostu zawarto$ci thuszczu w migéniu [Hoelscher 1 in. 1988]. Harris
1 wsp. [1994] stwierdzili, Zze migso strusia nie rozni si¢ istotnie pod wzgledem zawar-
tosci cholesterolu od wolowiny czy migsa kurczat. Dane literaturowe odno$nie
do zawarto$ci cholesterolu w surowym migsie strusia sa rozne i wahaja si¢ od 32 do
95 mg/100g [Lisitsyn i in. 2007; Harris i in. 1994; Girolami i in. 2003]. Harris i wsp.
[1994] odnotowali réznice w zawartosci cholesterolu pomigdzy poszczegdlnymi
migs$niami z tuszy strusiej i to moze m.in. thumaczy¢ duza zmienno$¢ wynikow. R6z-



Stru$ — nowe zrédto migsa drobiowego. Uzytkowanie migsne... 17

nice te moga ponadto wynika¢ z zastosowania odmiennych metod oznaczania cho-
lesterolu. Horbanczuk i wsp. [1998] oraz Girolami i wsp. [2003] zaobserwowali, ze
zawarto$¢ cholesterolu nie zalezy ani od wieku ubitego strusia, ani od podgatunku
(strusie czerwono- lub niebieskoszyje), zawartos¢ cholesterolu bowiem nie réznita
si¢ w tych przypadkach istotnie.

W sktadzie kwasow tluszczowych lipidow z migéni strusia dominuja kwasy eno-
we. Stanowia one ok. 60-70% ogoélnej zawartosci kwasow tluszczowych [Girolami
i in. 2003; Horbanczuk i in. 1998; Sales i in. 1996; Harris 1 in. 1994]. Migso strusie
zawiera znacznie wigcej kwasow polienowych niz wotowina i migso kurczat (tab. 6).
Bardzo korzystna z punktu widzenia dietetyki cecha migsa strusiego jest proporcja
kwasow thuszczowych nasyconych do monoenowych i polienowych (1:1:1) [Hor-
banczuk i in. 1998].

Tabela 6. Profil kwasow tluszczowych w surowym migsie strusi, kurczat brojleréw i w wotowinie

Udziat kwasow tluszczowych (%) Migso strusi MIQSO. kurrczqt Wotowina
brojleréw

Nasyconych 32,8 33,8 39,9
Monoenowych 34,9 47,0 48,3
Polienowych 32,3 19,8 4.8
W tym:

- Cl18:2n-6 17,9 13,5 2,0
—~C18:3n-3 6 0,7 1,3
—C20:4 n-6 6 2,8 1,0

Zrodto: [Sales i in. 1996].

Ziemlanski 1 wsp. [1998] przyjmuja, ze prawidlowy stosunek ilo$ci kwaséw z
rodziny n-6 do n-3 w diecie cztowieka powinien wynosi¢ od 4 do 6. W przypadku
lipidow z mig$ni strusia wartosci uzyskiwane przez badaczy znacznie od siebie od-
biegaja. Horbanczuk i wsp. [1998] podaja warto$¢ 5,82 w migsniu Gastrocnemius
oraz 2,58 w mig$niu lliofibularis. Natomiast Girolami i wsp. [2003] otrzymali w
tych samych migéniach odpowiednio 8,311 7,57, z kolei Lanza i wsp. [2004] — 9,65
i 8,18. Powodem rozbieznych wynikow moze by¢ rézny sposob zywienia ptakow.
Jak wiadomo, profil kwasow thuszczowych migsa zwierzat monogastrycznych (w
tym strusi) jest zalezny od rodzaju zastosowanej paszy. Hoffman i Fisher [2001],
Girolami i wsp. [2003] oraz Lanza i wsp. [2004] uwazaja, ze profil kwasow ttuszczo-
wych migsa strusiego zalezy ponadto od wieku podczas uboju i rodzaju migsnia.
Najbogatszy w kwasy polienowe byt migsien Gastrocnemius (od 34,6 do 40,68%),
natomiast migsien /liofibularis charakteryzowat si¢ najwyzsza zawartoscig kwasow
nasyconych (od 33,1 do 33,31%) i monoenowych (od 28,19 do 39,05%) [Girolami i
in. 2003; Lanza i in. 2004].

Lisitsyn i wsp. [2007] oraz Ferrara i wsp. [2002] stwierdzili, ze migso strusie
zawiera wszystkie aminokwasy niezbedne i pod tym wzgledem nie ustgpuje innym
gatunkom migsa (tab. 7). Na uwage zashuguje wysoka zawartos¢ lizyny w migsie
strusi w poréwnaniu z mi¢gsem innych gatunkoéw zwierzat.
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Tabela 7. Zawarto$¢ aminokwasow niezbgdnych w migsie strusia w pordéwnaniu z migsem innych
gatunkow zwierzat (mg/100g biatka)

Aminokwas Migso strusia Miqsq ku}rcza‘t .MiQSO Migso
broilerow indycze wolowe
Izoleucyna 4,85 3,90 4,76 4,20
Leucyna 8,00 7,16 8,42 7,95
Lizyna 11,00 8,70 8,94 8,54
Metionina + cysteina 3,20 3,56 3,18 3,87
Fenyloalanina + tyrozyna 7,50 7,02 7,23 7,81
Treonina 4,45 4,45 4,45 4,32
Tryptofan 1,25 1,60 1,64 1,13
Walina 4,50 4,65 4,71 5,86

Zrodto: [Lisitsyn i in. 2007].

Z danych w tab. 8 wynika, Ze migso strusia charakteryzuje znacznie mniejsza
zawarto$¢ sodu niz wotowing i1 migso kurczat, co jest wazne dla 0sob z nadci$nie-
niem tetniczym [Sales, Hayes1996]. Ponadto strusina w poréwnaniu z innymi gatun-
kami migsa zawiera wigcej zelaza. Lombardi-Boccia i wsp. [2005] badali pod wzgle-
dem zawartosci sktadnikow mineralnych rozne gatunki migsa, a mianowicie strusing,
wotowing, cielgcing, wieprzowing, baraning, koning, migso kurczat, indykow i kro-
likow, wykazujac najwigksza zawarto$¢ zelaza zardowno w surowym (2,57 mg/100g)
jak 1 w gotowanym migsie strusia (3,63 mg/g). Jest to cecha korzystna, poniewaz
niedobor Zelaza jest jednym z najczesciej spotykanych, zwlaszcza u kobiet 1 dzieci,
probleméw zdrowotnych. Mikroelement ten spozywany w migsie ma wigksza wchta-
nialnos$¢ niz w przypadku spozywania go w produktach pochodzenia roslinnego.

Tabela 8. Zawartos¢ wybranych makro- i mikrosktadnikow w migsie strusia
w poréwnaniu z mig¢sem kurczat

. Sktadniki (mg/100 g tkanki)
Rodzaj makrosktadniki mikrosktadniki
migsa
Na K Ca Mg P Fe Cu Sn Mn
Strusie 43 269 8 22 213 23 | 0,10 2,0 0,06
Kurczat
(brojlery) 77 229 12 25 173 09 | 005 1,5 0,02
Wotowe 61 350 7 20 180 21 | 0,14 43 0,04

Zrédto: [Sales; Hayes 1996].

Horbanczuk [2003] oraz Sales i Hayes [1996] podaja, Ze strusina w poréwnaniu
z migsem kurczat i wolowym zawiera wigcej fosforu i manganu. Z kolei Ferrara i
wsp. [2002] zaobserwowali w tym surowcu wigksze zawartosci potasu i zelaza (od-
powiednio 550 mg/100g i 3,8 mg/100g), a mniejsze magnezu i fosforu (odpowiednio
13 mg/100g 1 200 mg/100g ).
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5. Cechy sensoryczne migsa

Migso strusie odznacza si¢ wysokimi walorami smakowymi. Jest to migso czer-
wone, ciemniejsze niz wotowina, gdyz zawiera wigksza ilo§¢ barwnikéw hemowych,
i pod wzgledem barwy jest podobne do koniny lub watroby duzych zwierzat rzez-
nych. Strusina przypomina smakiem i struktura wotowing, lecz w poréwnaniu z nig
jest bardziej stodka i mniej soczysta, gdyz zawiera niewielkie ilo$ci ttuszczu $rod-
migsniowego. Zawarto$¢ thuszczu ma istotny wptyw na odczucie soczystosci, gdyz
wzmaga wydzielanie $liny w jamie ustnej [Hoffman 2005]. Dlatego tez, w ocenach
organoleptycznych, odczucie thusto$ci zazwyczaj idzie w parze z soczystoscia (tab. 9).
Strusina okreslana jest czgsto jako migso do$¢ tagodne o neutralnym smaku. Mozna
je przyrzadza¢ podobnie jak wolowing i jest najczesciej z nig porownywane.

Tabela 9. Ocena sensoryczna mig¢sa réoznych gatunkow zwierzat™

) Migso

Wyrdznik - - - -

strusi | kurczat | indycze | wieprzowe | wolowe baranie

stodki 6,55 5,25 5,59 6,15 7,11 5,95

o | metaliczny 3,44 3,39 4,25 3,37 3,01 4,10

% watrobowy 3,74 3,37 3,33 3,01 3,41 2,32

% dziczyzny 3,21 1,05 1,07 1,08 3,23 1,89

™| ogolna intensywnos¢ 453 | 105 | 1,09 1,12 417 1,85
zapachow

stodki 6,15 5,16 5,29 5,93 6,93 5,90

metaliczny 3,59 441 4,31 4,11 3,05 4,57

v/ | watrobowy 4,36 3,61 3,21 3,03 3,59 2,97

g dziczyzny 3,70 1,16 1,12 1,07 3,31 2,30

A | gorzki 4,62 1,04 1,07 1,08 4,12 1,84

ogdlna intensywnosc 339 | 3,04 2,93 2,86 3,78 2,59
smakow

widknistosé 3,97 3,10 3,01 3,80 4,33 2,71

g twardos¢ 3,94 2,87 3,39 4,62 5,11 2,41

£ | kruchosé 6,20 7,45 6,28 5,32 4,69 7,94

5 odczucie tlusto$ci 2,13 1,83 1,78 3,04 2,25 2,58

= soczystosé 3,38 2,89 2,34 4,60 3,25 4,68

Intensywno$¢ barwy 4,20 1,84 1,94 1,84 3,36 3,16

* Intensywno$¢ wyroznikow zostata oceniona w skali od 1 (najmniejsza intensywnos¢) do 9 (naj-
wigksza intensywnosc¢).

Zrédto: na podstawie [Redbotten i in. 2004].

Na podstawie oceny sensorycznej przeprowadzonej przez A&M Sensory Labo-
ratory w Teksasie [Harris i in. 1994] stwierdzono, ze migso strusie pod wzgledem
delikatnosci, kruchosci i smakowitosci nie ustepuje migsu wotowemu, np. poledwi-
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cy. Podczas badania smaku migsa z ré6znych migéni strusia odnotowano jednak pe-
wien posmak rzadko stwierdzany w wotowinie [Harris i in. 1994; Hoffman 2005].
Strusina zostala oceniona jako twardsza i nieco mniej soczysta niz wolowina, lecz o
podobnej kruchosci. Twardo$¢ to sita potrzebna do przegryzienia kawatka migsa,
natomiast krucho$¢ zalezy od dtugos$ci jego przezuwania przed potknigciem [Rod-
botten i in. 2004]. Niektdrzy oceniajacy okreslili smak migsa strusiego jako mdty, co
prawdopodobnie jest konsekwencja matej zawartosci thuszczu. Czgsciej jako mdly
byt okreslany migsien Gastrocnemius niz Illiofibularis, Obturatorius medialis 1 Ilio-
tibialis lateralis.

Badacze z A&M Sensory Laboratory w Teksasie przeprowadzili rowniez oceng
konsumencka, podczas ktorej uczestnicy nie byli informowani, ze oceniaja steki z
migsa strusia oraz wotowiny. Kazdy z oceniajacych zostal umiejscowiony w osobne;j
kabinie, aby nie sugerowat si¢ ocenami innych osob. Oswietlenie miato barwg czer-
wona, zeby zniwelowa¢ wszelkie roznice w wygladzie zewngtrznym probek. Kon-
sumenci oceniali kruchos$¢, akceptowalnos¢ smaku i jego intensywnos$¢ oraz poda-
wali oceng og6lna w skali od 1 do 9 (1 oznaczato wysoka akceptowalnos¢ cechy lub
wysoka intensywno$¢, natomiast 9 — zupelny brak akceptacji lub bardzo niska inten-
sywnos$¢). Wyniki wskazuja, ze réznice w smaku wystgpujace pomigdzy stekami z
migsa strusia a stekami wotowymi, ktore wykazala ocena sensoryczna, nie wptyngty
istotnie na oceng 0gdlna i akceptowalnos¢ smaku stekow ze strusia (rys. 4).

Mliofibularis lliotibialis Obturatorius  Gastrocnemius ~ Polgdwica
(wachlarz) lateralis medialis (noga wolowa
(zrazoéwka tylna) (poledwiczka) zewngtrzna)

Bl ocena ogélna [Aakceptowalnosé smaku BB intensywnos$¢ smaku FH krucho$¢

Rys. 4. Wyniki oceny konsumenckiej poszczegolnych migsni strusia i polgdwicy wotowej

Zrodto: [Harris i wsp. 1994].

Radbotten i wsp. [2004] dokonali obszernej analizy sensorycznej migsa roznych
zwierzat metoda profilowania, okres§lajac zapach, smak i tekstur¢ migsa (tab. 9).
Sposrod wszystkich ocenianych gatunkdéw migsa strusina najbardziej przypominata
migso wolowe. Oceniajacy stwierdzili jednak mniej intensywny smak, bardziej in-
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tensywna barwe, mniejsza wtoknistos¢ 1 twardos¢ oraz lepsza krucho$¢ migsa stru-
siego w stosunku do wotowego. W poréwnaniu z pozostatymi gatunkami migso stru-
sia charakteryzowalo si¢ m.in. najwigksza intensywnoscia barwy, najbardziej
wyczuwalnym smakiem i zapachem dziczyzny oraz posmakiem stodkim, byto réw-
niez bardziej soczyste niz migso kurczat i indykow.

Migso strusia jest gtdwnie migsem kulinarnym, dlatego duza rolg odgrywa jego
kruchos¢. Krucho$¢ jest ztozona cecha migsa. Jest ona okres$lana jako sita niezbgdna
do przecinania, miazdzenia i rozdrabniania migsa podczas zucia [Risvik 1994]. Ba-
dania sensoryczne i instrumentalne mierzone sita cigcia wykazuja, ze rodzaj migsnia
wptywa istotnie na kruchos¢ [Cooper, Horbanczuk 2002]. Girolami i wsp. [2003]
oraz Pollok i wsp. [1997] zaobserwowali, ze najbardziej kruchym migsniem jest
lliofibularis, a najmniej Gastrocnemius. Migsien [liotibialis charakteryzuje si¢ po-
srednig kruchoscia.

6. Podsumowanie

Swiadomo$é konsumentéw dotyczaca wartoéci odzywcezych spozywanej przez
nich zywnosci i jej efektow zdrowotnych stale si¢ zwigksza. Migso strusie ze wzgle-
du na zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych i ich struktur¢ a mianowicie korzystny
profil kwasow tluszczowych, duza zawarto$¢ biatka i zelaza, a malq thuszczu, chole-
sterolu i1 sodu, spetia oczekiwania konsumentow chcacych zdrowo sig¢ odzywiac.
Pod wzgledem organoleptycznym migso strusi w pordwnaniu z migsem innych ga-
tunkoéw ptakow 1 ssakow nie wykazuje zadnych cech negatywnych. Z badan nad
preferencjami konsumentow wynika, ze coraz czesciej poszukuja oni Zywnosci or-
ganicznej otrzymywanej naturalnie, bez dodatkéw chemicznych. Czgsto zwracaja
uwagg na traktowanie zwierzat przed ubojem, czyli na ich ,,dobrostan”. Stru$ zywio-
ny przede wszystkim lucerna i zbozami, korzystajacy z wybiegu idealnie odpowiada
wymaganiom rynku. Jedyna negatywna cecha migsa strusiego jest wysoka cena, kto-
ra ogranicza jego konsumpcj¢. Mozna przewidywac, ze w miarg bogacenia si¢ spo-
teczenstwa popyt na ten rodzaj migsa wzrosnie, przyczyniajac si¢ do urozmaicenia
jadtospisu i zwigkszenia optacalnosci krajowego chowu.
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OSTRICH - THE NEW SOURCE OF POULTRY MEAT.
SLAUGHTER PERFORMANCE AND QUALITY OF OSTRICH MEAT

Summary

The paper presents the characteristic of slaughter value of ostrich, sensory traits and chemical
composition of ostrich meat as well as comparison with other kinds of meats. Ostrich meat has high
nutritional value and unique taste. From a nutritional point of view, it is worthy of interest because of
advantageous fatty acids profile, high protein and iron content, as well as low cholesterol and sodium
content. Ostrich meat does not have any negative sensory traits compared to other animal species. The
meat is quite popular with consumers in USA and West European countries, but there is minimal de-
mand for the ostrich products in Poland because of their high price.
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